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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

6 Stk. Bio Eier

100 g Fet�

1 EL Olivenöl

1 T�sse Frische Petersilie

300 g Gemüse klein geschnitten

n�ch W�hl (Zucchini,

P�prik�,

Frühlingszwiebeln)

1 Stk. Avoc�do

1 Stk. Limette

1 Stk. Tom�te

1 Stk. Mu�nblech

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 EL  It�lienische Kr�uter

Veget�rische Eiermu�ns

35—45 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen und d�s Mu�nblech

mit Olivenöl einpinseln. D�s Mu�nblech mit dem geschnittenen Gemüse

befüllen und mit zerkrümeltem Fet� bestreuen.

2 Im n�chsten Schritt die Eim�sse zubereiten. D�für die Eier in einer Schüssel

�ufschl�gen und mit einer Prise S�lz, Pfe�er und den it�lienischen Kr�utern

verrühren. Die M�sse gleichm�ßig �uf die bereits befüllten Mu�nförmchen

�ufteilen. D�nn mit frischer Petersilie g�rnieren.

3 Jetzt d�s Mu�nblech für etw� 25 Minuten in den B�ckofen geben. In der

Zwischenzeit k�nn die Avoc�do gewürfelt und mit dem S�ft der Limette

betr�ufelt werden. D�n�ch die Tom�te w�schen und ebenf�lls fein würfeln.

4 Im letzten Schritt d�s Mu�nblech �us dem B�ckofen nehmen und etw�s

�bkühlen l�ssen. Je n�ch Belieben können die Mu�ns nun mit der Avod�co

und den Tom�ten, etw�s Fet� und frischer Petersilie g�rniert werden.


